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FICHA TÉCNICA 
APROBADA 

 
1. CARACTERÍSTICAS GENERALES DEL BIEN  

Denominación del bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO 
Denominación técnica : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO 
Unidad de medida : KILOGRAMO 
Descripción general : Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su 

estado adulto y cuya extremidad del esternón es flexible. El pollo entero 
sin menudencia refrigerado consiste en una carcasa (cuerpo entero 
desangrado, desplumado y eviscerado) con todas sus partes, 
incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No contiene las 
menudencias (cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazón e 
hígado). La carcasa debe haberse sometido a un proceso de 
enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C. Tanto la 
punta de la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar 
presentes. La carcasa puede o no tener riñones o pulmones. 

 
2. CARACTERÍSTICAS ESPECÍFICAS DEL BIEN  
2.1 Del bien 

El pollo entero sin menudencia refrigerado debe proceder de aves sanas, faenadas en 
establecimientos autorizados o habilitados por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido 
declarada apta para el consumo humano bajo inspección sanitaria, según lo indicado en el 
numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y en el Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de 
Abasto, aprobado mediante Decreto Supremo Nº 015-2012-AG. 

 
Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa hasta 
lograr una temperatura interna de 0 °C a 4 °C en la misma, según lo establecido en el  
numeral 5.6.1 de la NTP 201.054:2023.  

 
El pollo entero sin menudencia refrigerado debe presentar las siguientes características: 

 

CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

CALIDAD 

Aspecto general 

La carcasa: 
- Debe tener buena conformación, es decir 

que debe presentar una relación armoniosa 
entre la estructura ósea y los músculos.  

- Debe tener la cobertura de grasa bien 
distribuida. 

- Puede presentar incisiones o rasgaduras de 
la piel que afecten su apariencia, según las 
tolerancias indicadas en la presente Ficha 
Técnica. 

- Rotura de huesos: Puede presentar hasta 
una desarticulación en la pierna por unidad 
de pollo. El cartílago separado del hueso de 
la pechuga no se considera una 
desarticulación o una rotura. 
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CARACTERÍSTICA ESPECIFICACIÓN REFERENCIA 

Tolerancias 
Pueden presentarse los 
siguientes defectos 
menores que afecten su 
apariencia 

 

Tipo de defecto / 
Ubicación de 

defecto 

Tamaño de 
tolerancia 

(lineal) 

Cantidad de 
tolerancia 
(máxima) 

Mancha rosadaa 
en: 
Pechuga, rabadilla, 
pierna o ala  

3 cmb 
4 defectos por 

pollo 

Mancha rosadaa en: 
Punta de ala 

Segmento 
completo 

Cañones en: 
Costillas, alas o 
rabadilla 

0,5 cm 
6 defectos por 

pollo 

Plumillas en: 
Tarso, alas o 
rabadilla 

1,5 cm 
6 defectos por 

pollo 

Rasgaduras 
superficiales con 
cutícula en: 
Pierna o espinazo 

5 cm 
4 defectos por 

pollo 

Rasgaduras 
profundasc en: 
Pierna o espinazo 

5 cm 
1 defecto por 

pollo 

Vena pronunciada 
rojad en: 
Pechuga central 
(quilla) 

5 cm 
1 defecto por 

pollo 

Bolsas 
subcutáneas de 
aguae en: 
Pechuga o pierna 

2 cmf 
4 defectos por 

pollo 

Despigmentación 
de cutícula en: 
Pollo completo 

- 
15% superficie 
total por pollo 

a Vira a rojo brillante en temperaturas < 2 °C. 
b, f Diámetro. 
c Piel abierta sin afectar el músculo. 
d Vira a rojo morado oscuro en temperaturas < 2 °C. 
e Propio del enfriamiento en el chiller. 

 
Los defectos indicados se refieren a una unidad completa. 
La unidad de pollo con defectos que superen el tamaño y 
cantidad de tolerancia indicada en la tabla precedente se 
considera como no conforme. 
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Color  Característico del pollo 

Olor Sui generis y exento de cualquier olor anormal 

Consistencia 
Firme y elástica al tacto, tanto el tejido 
muscular como la grasa 

pH De 5,8 a 6,5 

INOCUIDAD 
Cumplir con lo establecido por el Servicio 
Nacional de Sanidad Agraria – SENASA, 
autoridad nacional competente1. 

Reglamento de Inocuidad 
Agroalimentaria, 
aprobado mediante 
Decreto Supremo Nº 004-
2011-AG, y sus 
modificatorias. 

 

                                                           

1 Según artículo 10 del Reglamento del Decreto Legislativo Nº 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado mediante 
Decreto Supremo Nº 034-2008-AG. 



 

Versión 04 Página 3 de 3 
 

Precisión 1: La entidad convocante deberá precisar en las bases (sección específica, 
especificaciones técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato) la temperatura de recepción del pollo 
entero sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 °C. Del mismo modo, deberá indicar 
si la carcasa del pollo podrá o no contener los riñones y pulmones. Asimismo, deberá indicar el peso 
promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa abdominal deberán o no ser 
retiradas. 

 
2.2 Envase y/o embalaje 

El envase y embalaje deben ser de primer uso y estar limpios, inocuos y no deben comunicar 
olores o sabores extraños al producto; asimismo, deben ser impermeables, resistentes y deben 
proteger al producto. Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no 
deben dejar residuos sobre el producto, según lo establecido en el numeral 7 de la  
NTP 201.054:2023. 

 
El diseño y los materiales de envasado deben ofrecer una protección adecuada de los productos 
para reducir al mínimo la contaminación, evitar daños y permitir un etiquetado apropiado. Los 
materiales para el envasado no deben ser tóxicos ni deben representar una amenaza para la 
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso 
especificadas, según lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2020) 
PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS. 

 
Precisión 2: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), el peso neto aproximado de producto por envase y/o 
embalaje. Además, podrá indicar las características del envase y/o embalaje tales como: material, 
tipo de cerrado, entre otros, siempre que se haya verificado que estas características aseguren la 
pluralidad de postores. 

 
2.3 Rotulado 

El rotulado de los envases de pollo entero sin menudencia refrigerado debe cumplir con los 
requisitos establecidos en la norma Codex CXS 1-1985 (2018) NORMA GENERAL PARA EL 
ETIQUETADO DE LOS ALIMENTOS PREENVASADOS, y debe indicar lo siguiente: 

 
 nombre del producto; 
 país de origen; 
 nombre y dirección del fabricante, envasador o distribuidor; 
 identificación del lote; 
 fecha de vencimiento; 
 condiciones de almacenamiento; 
 peso neto; 
 número de Autorización Sanitaria de Establecimiento dedicado al Procesamiento Primario 

de Alimentos Agropecuarios y Piensos, otorgado por el SENASA. 
 

Precisión 3: La entidad convocante deberá indicar en las bases (sección específica, especificaciones 
técnicas numeral 2 y/o proforma del contrato), que el rotulado deberá colocarse en los envases 
individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en el envase a 
granel. Asimismo, deberá indicar otra información que considere deba estar rotulada. La información 
adicional que se solicite no puede modificar los atributos del bien descritos en el numeral 2.1 de la 
presente ficha técnica. 

 
2.4 Inserto 

No aplica. 
 

Precisión 4: No aplica. 
 


